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PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
 
Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi saya yang berjudul 
“PENGARUH KONSENTRASI GULA DAN LAMA PERENDAMAN 
TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN SENSORI MANISAN 
KERING BUAH JAMBLANG (Syzygium cumini)” ini tidak terdapat karya yang 
pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu program Perguruan 
Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis 
diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 
Apabila di kemudian hari ternyata terbukti bahwa skripsi ini sebagian atau 
seluruhnya merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan dengan 
segala akibat hukumnya sesuai dengan peraturan yang berlaku pada Universitas 
Katolik  Soegijapranata dan/atau peraturan perundang-undangan yang berlaku. 
 
    
  












Buah jamblang (Syzygium cumini), telah dilaporkan mengandung antosianin  yang 
berperan sebagai antioksidan. Buah jamblang merupakan buah musiman yang 
memiliki umur simpan pendek serta mudah mengalami kerusakan. Pembuatan 
manisan kering buah jamblang dapat dilakukan sebagai alternatif pengolahan 
untuk memperpanjang umur simpan buah jamblang. Penelitian mengenai 
pengaruh proses pembuatan manisan kering khususnya perendaman dalam larutan 
gula dan lama waktu perendaman penting untuk dilakukan, karena diduga ada 
perpindahan komponen dari dalam buah jamblang yang dapat mempengaruhi 
karakteristik fisik dan kimia serta tingkat penerimaan  produk manisan kering 
buah jamblang. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula 
dan lama waktu perendaman terhadap total fenol, aktivitas antioksidan, warna, 
kadar gula, kadar air, dan aktivitas air (aw) serta tingkat kesukaan panelis terhadap 
manisan kering buah jamblang. Penelitian menggunakan beberapa konsentrasi 
gula yaitu 50%, 60%, dan 70% (% gula terhadap air) serta waktu perendaman 12 
jam dan 24 jam. Hasil menunjukkan perendaman buah jamblang dalam larutan 
gula dengan konsentrasi yang berbeda dan waktu perendaman yang berbeda, 
mempengaruhi total fenol, kadar gula, warna (L*, a*, dan b*) dan tingkat 
penerimaan panelis terhadap tingkat kekerasan, rasa, warna, aroma, dan atribut 
sensori overall. Aktivitas antioksidan, kadar air, dan aktivitas air tidak dipengaruhi 
oleh perbedaan konsentrasi larutan gula dan waktu perendaman. Manisan kering 
buah jamblang dengan perlakuan perendaman selama 12 jam mampu 
mempertahankan aktivitas antioksidan, kadar gula, warna dan aktivitas air. 
Konsentrasi larutan gula 50% mampu menurunkan total fenol manisan kering 
buah jamblang. Manisan yang direndam dalam larutan gula konsentrasi 60% 
dengan waktu perendaman 12 jam paling disukai panelis. 
 
 









Java plum (Syzygium cumini) is a tropical fruit that has dark purplish red color. 
The color comes from anthocyanin that acts as antioxidant. Java plum is a 
seasonal fruit and has a short shelf-life. The production process of dried sweets 
java plum can extend the shelf-life of java plum. The effect of sugar content and 
time of soaking are important in changing the physical and chemical 
characteristics and acceptability of the java plum product. The aim of this research 
is to determine the effect of sugar concentration and the duration of soaking time 
of total phenols, antioxidant activity, color, sugar content, moisture content and 
water activity (Aw) as well as panelists acceptability to dried sweets java plum. 
Different concentrations of sugar 50%, 60%, and 70% and soaking time of 12 
hours and 24 hours were employed. The results showed that java plum which was 
soaked in a sugar using different concentrations and different soaking time affect 
the total phenols, sugar, color (L *, a *, and b *), and the level of acceptance of 
panelists (hardness, taste, color, aroma, and overall) in dried sweets java plum. 
Antioxidant activity, moisture content, and water activity were not affected by 
different concentrations of sugar and soaking time. Dried sweets java plum which 
was soaked for 12 hours was able to maintain the antioxidant activity, sugar, color 
and water activity. The concentrations of sugar 50% can reduce the total phenols 
dried sweets java plum. Dried sweets java plum which was soaked in sugar 
content 60% with soaking time 12 hours is the most favorite. 
 
Keywords : java plum (Syzygium cumini), dried sweets, total phenols, antioxidant 
activity. 
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